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Resumen: Los aceites esenciales de plantas arométicas poseen un fuerte potencial
antimicrobiano y antioxidante, por lo que su uso como conservantes natural
satisface la demanda de los consumidores de alimentos seguros, sanos y nutritivos;
debido a su gran potencial, pueden actuar contra los microorganismos patdgenos
que causan enfermedades en los consumidores y asi mismo la vida util de los
alimentos se alargara y la calidad se mantendra. Los aceites esenciales tienen una
amplia variedad de compuestos quimicos que actian estableciendo relaciones de
sinergismo para realizar las actividades antimicrobianas, antioxidantes,
antifangicas, antivirales, insecticidas, entre otras que los caracterizan. Estas
sustancias pueden encontrarse y ser extraidas de diversas partes de la planta
aromatica, como en las flores, hojas, raices, rizomas, frutas, semillas, madera,
resinas, superficie de las hojas y cdlices, variando significativamente en sus
propiedades quimicas. Ademas de la actividad antimicrobiana y antioxidante que es
descrita, se ha reportado el uso de los aceites esenciales en envases 6 empaques
(envases activos) que van a proteger y le van a conferir directa 6 indirectamente al
alimento las propiedades anteriormente mencionadas. Igualmente se abordan una
serie de limitaciones que se presentan al trabajar o utilizar aceites esenciales en la
conservacion de los alimentos.
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antimicrobiana, actividad antioxidante.

Abstract: Essential oils from aromatic plants possess a strong antimicrobial and
antioxidant potential, their use as natural preservatives satisfies the consumers
demand for safe, healthy and nutritious foods; because of their great potential, they
act against pathogenic microorganisms that cause disease in consumers and also
the shelf life of food will be lengthened and quality will be maintained. Essential oils
have a wide variety of chemical compounds that act by establishing synergistic
relationships to carry out antimicrobial activities, antioxidants, antifungal, antiviral,
insecticides, among others that characterize them. These substances can be found
and extracted from various parts of the aromatic plant, such as flowers, leaves, roots,
rhizomes, fruits, seeds, wood, resins, leaf surface and chalices, varying significantly
in their chemical properties. In addition to the antimicrobial and antioxidant activity,
it has been reported that essential oils can be used in the packaging of foods (active
packaging) which will protect and confer directly or indirectly to the food the
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aforementioned properties. There is also a number of limitations that arise when
working or using essential oils in food preservation.

Key words: Essential oils, preservation, food, antimicrobial activity, antioxidant

activity.

Introduccion

El desarrollo del proceso de
conservacion de alimentos comenzo a
partir de la necesidad de prolongar la
vida atil de los mismos y se ha basado en
una lucha constante contra los
microorganismos que los estropean y
hacen inseguro su consumo, siendo una
preocupacion de la industria alimentaria
y de los organismos gubernamentales
(Dobre, 2013). Usualmente se usan
conservantes sintéticos para evitar la
descomposicion y deterioro de los
alimentos, pero las recientes politicas de
aprobacion y la preferencia de los
consumidores hacia el consumismo
verde proporcionan una oportunidad
para que los productos naturales
tradicionalmente usados sean una
alternativa complementaria (Prakash et
al., 2012).

Desde la antigledad, los aceites
esenciales se han utlizado por su
potencial plaguicida contra una amplia
variedad de plagas agricolas como parte
de las préacticas tradicionales. Sin
embargo, su aplicacibn como agente
antimicrobiano y antioxidante es una
tendencia creciente y reciente que refleja
el interés hacia el "consumismo verde"
(Prakash et al, 2016) y hacia la
prolongacion de la vida atil de los
alimentos.

Los aceites esenciales de plantas
aromaticas han sido objeto de una amplia
investigacién no solo por ser un producto
natural utilizado por sus propiedades
antimicrobianas y antioxidantes para la
conservacion de los alimentos, sino

también porque han mostrado beneficios
en la alimentacion y la salud humana;
actualmente se estudian por sus
propiedades biologicas como
antitumorales, analgésicos, insecticidas,
antidiabéticos y antiinflamatorio y por
supuesto se amplia la investigacion
sobre las propiedades antioxidantes,
antimicrobianas y la forma en que
pueden ser adicionados directamente al
alimento o pueden ser incorporados en
los envases y envolturas de los mismos
para preservar su calidad y extender su
vida util (Ribeiro? et al., 2017; Irkin et al.,
2015)

La presente revision pretende
compilar la informacién actual con
relacion al uso de aceites esenciales en
el proceso de conservacion de los
alimentos.

Metodologia

Se realiz6 una busqueda amplia 'y
sistematica de la literatura para la
construccion de un articulo de revision
bibliografica referente a los aceites
esenciales en la conservacion de
alimentos, a través de las bases de datos
Science Direct y EBSCO host utilizando
los términos essential oils y food
conservation, empleando el conector
Booleano “AND”. Las bases de datos
arrojaron 14.042 y 362 resultados, de los
cuales 418 y 355 eran de acceso libre
respectivamente. Se restringio la
bibliografia a trabajos publicados
principalmente en los ultimos 5 afos.

Resultados



Las enfermedades transmitidas
por alimentos o intoxicaciones
alimentarias (ETA) se caracterizan por
diversos sintomas que surgen del
consumo de alimentos o bebidas
contaminados. A pesar de los recientes
avances en la tecnologia y el
procesamiento de la produccion de
alimentos, las enfermedades
transmitidas por alimentos siguen siendo
una causa importante de morbilidad y
mortalidad, constituyendo una
importante  preocupacion de salud
publica y un problema econémico
significativo a nivel global (Radaelli et al.,
2016).

Por lo anterior, la inocuidad de los
alimentos es un problema conocido en
todo el mundo que afecta a cientos de
millones de personas. La Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) define esta
cuestion como "uno de los problemas de
salud mas extendidos y una de las
principales causas de la reduccién de la
productividad  econdémica”.  Muchos
productos alimenticios son perecederos
y necesitan proteccion contra el deterioro
durante la preparacion, almacenamiento
y distribucién para lograr la vida util
deseada (Dobre et al., 2013). La vida util
se ha definido como el periodo de tiempo
durante el cual el producto alimenticio
permanecera seguro, significando esto
que conserve las caracteristicas
sensoriales, guimicas, fisicas,
microbioldgicas y funcionales deseadas
al almacenarse bajo las condiciones
recomendadas; siendo asi, cualquier
aditivo que pueda prolongar o mantener
la vida util de un producto alimenticio se
describer  como un  conservante
(Adelakun et al., 2016).

Desde el comienzo de la industria
alimentaria, se han utilizado
conservantes sintéticos para evitar la
descomposicion de los alimentos
causada por deterioro microbiano y

oxidativo. En vista de la reciente
conciencia hacia el consumismo verde,
algunos de los conservantes sintéticos
predominantes no son confiables en la
actualidad (Prakash et al., 2016) ya que
han llevado al desarrollo de resistencia
microbiana y fungica y han provocado el
aumento del numero de problemas
ambientales y de salud; ademas
muestran cambios en las caracteristicas
organolépticas de los alimentos y pérdida
de nutrientes (Gemeda et al., 2014;
Dobre et al., 2013).

Es asi como se ha intensificado la
busqueda en fuentes naturales de
antimicrobianos como conservantes de
alimentos y se ha descubierto que los
aceites esenciales de plantas aromaticas
gue poseen un fuerte potencial
antimicrobiano y antioxidante pueden
utilizarse como conservantes naturales
para satisfacer la demanda de los
consumidores de alimentos seguros,
sanos y nutritivos; muchos productos de
aceites esenciales estan en la lista de
"generalmente reconocidos como
seguros” (GRAS), totalmente aprobados
por la Administraciéon de Alimentos vy
Medicamentos (FDA) y la agencia de
proteccion ambiental (EPA) para el
consumo de alimentos Yy bebidas
(Prakash et al., 2016, 2012).

La mayoria de los aceites
esenciales provienen de especies
altamente aromaticas como las de la
familia de plantas Asteraceae. La familia
de las Asteraceas comprende mas de
950 géneros y 20.000 especies,
constituye la familia méas grande del reino
de las plantas angiospérmicas y esta
distribuida por todas las regiones
tropicales y subtropicales de la superficie
terrestre (Carrillo et al., 2015; Urbizu et
al., 2017).

Los aceites esenciales se
caracterizan por un fuerte olor y constan
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de mas de 200 constituyentes que se
pueden agrupar basicamente en dos
fracciones: los volatiles y los no volatiles.
Alrededor del 90-95% del aceite esencial
esta constituido por la fraccion volatil y
consiste en monoterpenos e
hidrocarburos sesquiterpénicos y sus
derivados oxigenados tales como
alcoholes, aldehidos alifaticos, ésteres,
éteres, cetonas y fenoles (Adelakun et
al., 2016; Miladi et al., 2016). El residuo
no volatil, sin embargo, constituye
aproximadamente 5-10% del aceite
entero, que contiene principalmente
hidrocarburos, acidos grasos, esteroles,
carotenoides, ceras, cumarines 'y
flavonoides. Los componentes fendlicos
son mayormente responsables de los
efectos conservadores de los aceites
esenciales en términos de propiedades
antibacterianas y antioxidantes (Starliper
et al., 2015; Adelakun et al., 2016).

Pero estos compuestos no solo
tienen un fuerte potencial antimicrobiano
y antioxidante, sino que también posee
propiedades antifingicas, insecticidas,
repelentes de insectos, acaricidas,

larvicidas, antihelminticas,
antiinflamatorias, citotoxicas,
antibidticas, anticarcinégenas,

analgésicas y anestésicas locales, por lo
que se utiliza en diferentes industrias
como la de alimentos y bebidas,
farmacéutica y medicina, perfumeria,
cosmeéticos, productos de cuidado de la
salud, veterinaria y medicina alternativa
(Cook et al., 2016).

La gran eficacia en diferentes
areas de los aceites esenciales esta
dada precisamente por la diversidad de
sus componentes, ya que considerando
el elevado numero de compuestos
identificados es dificil  atribuir la
responsabilidad de la  actividad
antimicrobiana o antioxidante a un
compuesto especifico (Miladi et al.,
2016), por lo que se ha sugerido que

dicha actividad no esta asociada
exclusivamente con un constituyente
especifico, sino que se trata mas bien de
un efecto sinérgico de todos los
constituyentes contenidos (Radaelli et
al., 2016)

El sinergismo entre dos
compuestos viene como resultado de
diversas interacciones, incluyendo
efectos inhibitorios sobre diferentes
etapas de la misma via bioquimica, o
agentes que interfieren con la pared
celular, aumentando asi la sensibilidad
hacia otros compuestos. Los
compuestos en OE pueden interactuar
para causar efectos sinérgicos, aditivos,
indiferentes o antagonistas (Yue et al.,
2017). Se cree por ejemplo que el
eugenol y el timol trabajan
sinérgicamente; el timol interrumpiendo y
desintegrando la membrana externa de
especies Gramnegativas y permitiendo
gue el eugenol acceda al citoplasma vy
destruya las enzimas (Marchese et al.,
2017).

Los aceites esenciales son
extraidos de diferentes plantas y se
pueden encontrar en diversas partes de
la misma, como en las flores, hojas,
raices, rizomas, frutas, semillas, madera,
resinas, superficie de las hojas y célices,
variando significativamente en sus
propiedades quimicas, por ejemplo, en la
densidad, olor, indice de refraccion vy
poder rotatorio (Abdalbasit, 2016). En la
Tabla 1 se muestran diferentes plantas
productoras de aceites esenciales y la
parte de la misma de donde se extrae
comunmente. El aceite esencial se
encuentra en células especializadas
llamadas tricomas glandulares (Adelakun
et al., 2016; Cook et al., 2016).

Tabla 1. Partes de plantas que contienen
aceites esenciales (Tongnuanchan et al.,
2014).

Partes Plantas




Hojas Albahaca, hoja de laurel,
canela, salvia comun,
eucalipto, hierba de limén,
citronela, melaleuca, menta,
orégano, pachuli,
hierbabuena, pino, romero,
hierbabuena, arbol de té,
tomillo, gaviota, lima Kkafir,
laurel, salado, estragon,
cajeput , lantana, limoén mirto,
arbol de té de limén, niaouli,
litsea cubeba, petitgrain,
laurel, ciprés.

Semillas  Almendra, anis, cardamomo,
alcaravea, zanahoria, apio,
cilantro, comino, nuez
moscada, perejil, hinojo.

Madera Amyris, cedro de atlas, cedro

de Himalaya, alcanfor, palo

de rosa, sandalo, mirto,

madera de guayacan.
Corteza Cassia, canela, sasafras,

katrafay.
Bayas Pimienta de Jamaica, enebro.
Resina Incienso, mirra.
Flores Tanaceto, manzanilla, salvia

sclarea, clavo, comino,
geranio, hisopo, helichrysum,
jazmin, lavanda, manuka,
mejorana, haranja, rosa,
romerillo, palmarosa, pachuli,
rododentro, rosalina, ajowan,
ylang-ylang, mejorana,
estragoén, neroli.

Céscara  Bergamota, pomelo, lima
kafir, limon, lima, naranja,
mandarina.

Raiz Jengibre, plai, curcuma,
valeriana, vetiver, nardo,
angélica.

Fruta Zanthoxylum, nuez moscada,
pimienta negra.

Igualmente, la  composicién

quimica de los aceites esenciales de las
plantas puede variar segun las especies,
el genotipo de la planta, la estacion de
crecimiento, el origen geografico, la
etapa de desarrollo y la edad de las
plantas también pueden influir en el tipo

y la cantidad de compuestos extraidos,
pero también se ve afectada por el
meétodo de extraccion, las condiciones de
analisis y el disolvente utilizado (Ribeiro
et al., 2017%; Ribeiro et al., 20172; Carrillo
et al., 2015).

Un desafio importante en los
estudios sobre aceites esenciales es
entonces la caracterizacion de los
factores responsables de los
polimorfismos quimicos registrado dentro
de las especies. Los estudios sobre la
diversidad genética y la estructura
genética son necesarios para profundizar
en la comprension de los factores que
determinan la cantidad y calidad de
aceite esencial, considerandose los
marcadores de ADN como una de las
mejores técnicas (Rahali et al., 2016).

Actividad Antimicrobiana

Dado el riesgo de resistencia a
farmacos, es importante buscar nuevos
agentes antimicrobianos, principalmente
entre los extractos de plantas, con el
objetivo de descubrir nuevas estructuras
guimicas que superen esta desventaja
(Carrillo et al., 2015). Una gran cantidad
de articulos de investigacibn han
revelado que los aceites esenciales y sus
compuestos bioactivos exhiben fuertes
efectos antimicrobianos contra las
bacterias patégenas transmitidas por los
alimentos (Salmonella, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jejuni, Clostridium
perfringens), contra mohos (Aspergillus
flavus, Fusarium spp., Penicillium spp.) y
contra su contaminacion asociada con
micotoxinas (aflatoxinas, fumonisinas,
patulina) (Tserennadmid et al., 2011;
Prakash et al., 2016).




En general, la mayor actividad
antimicrobiana de los aceites esenciales
se observa en las bacterias Gram-
positivas que en las bacterias Gram-
negativas. Los extremos lipdfilos de los
acidos lipoteicoicos en la membrana
celular de bacterias Gram-positivas
pueden facilitar la penetracion de
compuestos hidréfobos de aceites
esenciales. Por otro lado, la resistencia
de las bacterias Gram-negativas esta
asociada con las proteinas protectoras
de la membrana o el lipopolisacarido de

lipopolisacaridos y aumentando la
permeabilidad de la  membrana
citoplasmatica al ATP y es capaz de
interactuar con las membranas de las
bacterias Gram-positivas y alterar la
permeabilidad de los cationes como H+y
K+ tal como se muestra en la figura 1
(Tongnuanchan et al., 2014; Abdalbasit,
2016; Gemeda et al., 2014; Hernandez et
al., 2014).

Essential oils (EOs)

Ribosomes
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(2 fatty acids)
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Membrane proteins

Fig 1. Efecto de los aceites esenciales en la célula bacteriana. (Tongnuanchan et al., 2014).

la pared celular, lo que limita la velocidad
de difusion de los compuestos hidréfobos
a través de la capa de lipopolisacarido.
Es importante resaltar que entre los
componentes quimicos de varios aceites
esenciales, el carvacrol ha demostrado
ejercer una accion antimicrobiana
distinta; este es el componente principal
del aceite esencial de orégano (60% a
74%) y de tomillo (45%) y tiene un amplio
espectro de actividad antimicrobiana
contra la mayoria de las bacterias Gram-
positivas y Gram-negativas; desintegra la
membrana externa de las bacterias
Gram-negativas liberando

Ademas del carvacrol, otro
componente quimico de los aceites
esenciales que ha demostrado ejercer
una accion antimicrobiana distinta es el
eugenol, el cual actia mediante el
aumento de la permeabilidad no
especifica de la membrana y afecta el
transporte de iones y ATP; asi mismo, es
capaz de desencadenar la citotoxicidad
celular debido a la produccion de
especies de oxigeno reactivo intracelular
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(ROS) que inducen la inhibicién del
crecimiento de la célula, la disrupcion de
la membrana celular y el dafio del ADN
resultante de la descomposicion celulary
la muerte. Se ha demostrado también
gue el eugenol es activo contra algunas
enzimas bacterianas, tales como
proteasa, histidina carboxilasa, amilasa y
ATPasa e inhibe los factores de
virulencia que dependen de la deteccion
del quérum (QS) en P. aeruginosa y C.
violaceum (Marchese et al., 2017).
Siendo asi, entre los mecanismos
de accibn que utilizan los aceites
esenciales contra las bacterias, se han
propuesto la degradacion de la pared
celular bacteriana, modificacion de

proteinas de la membrana
citoplasmatica, alteraciones de Ia
permeabilidad de la membrana,

inactivacion de enzimas extracelulares,
reduccion de ATP intracelular, fuga de
contenidos celulares, coagulaciéon del
citoplasma, y la interrupcion del flujo de
electrones y el transporte activo (Radaelli
et al., 2016).

Se ha descubierto también que los
aceites esenciales de Satureja montana
L., Thymus vulgaris L. y Rosmarinus
officinalis L. tienen la capacidad de inhibir
el crecimiento de biofilms (Brochot et al.,
2017).

Un aspecto importante es que las
propiedades intrinsecas de los alimentos
(grasas, proteinas, pH, etc.), asi como el
entorno en que se mantienen
(temperatura  de almacenamiento,
envasado, etc.) pueden influir en el
efecto preventivo de los aceites
esenciales. La temperatura de
almacenamiento, la disminucion de las
concentraciones de Oz, el alto contenido
de sal y el pH aumentan el efecto
antimicrobiano de los aceites esenciales
(Tongnuanchan et al., 2014). Un estudio
realizado por Nguefack et al sobre el
efecto de las propiedades antifungicas de

ciertos aceites esenciales (C. citratus, O.
gratissimum y T. vulgaris) contra hongos
productores de  micotoxinas  (A.
ochraceus, P. expansum 'y P.
verrucosum), demostré que la actividad
antifingica fue mayor a pH extremos;
acido (pH 3) y basico (pH 9) y fue inferior
a pH cercano a neutro (pH 6). Por otro
lado; altos niveles de proteina y grasa y
baja actividad del agua parecen proteger
a las bacterias de la inhibicion de los
aceites esenciales (Nguefack et al.,
2012).

En un andlisis realizado en la
carne, se encontr6 que los aceites
esenciales, en este caso el de comino
(Cuminum cyminum L.) y el de clavo
(Eugenia caryophyllata) presentaban
una reduccion en el numero de células
bacterianas, lo que demuestra que puede
usarse para proteger una matriz
alimenticia, prolongando el periodo de
latencia de las bacterias y prolongando
por tanto su vida util. (Hernandez et al.,
2014)

Igualmente se siguen realizando
investigaciones que incluyen pruebas
cuantitativas con el fin de determinar la
concentracion de aceites esenciales
(concentracion  inhibitoria  minima)
necesaria para exhibir  actividad
antimicrobiana contra microorganismos
relacionados con los alimentos para asi
utilizarlos como agentes antimicrobianos
naturales para prolongar la vida util y
aumentar la seguridad del procesado de
comida (Dobre et al., 2013).

Actividad Antioxidante

Los aceites esenciales tienen
varios modos de accibn como
antioxidantes, tales como la prevencién
de la iniciacibn de la cadena
transportadora de  electrones, la
eliminacion de los radicales libres, los
agentes reductores, la terminacion de los
peréxidos, la prevencion de la extraccion
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continuada de hidrégeno, asi como los
extintores de formacién de oxigeno Unico
y la union de catalizadores de iones
metalicos de transicién (Starliper et al.,
2015). Con esas funciones, los aceites
esenciales pueden servir como los
potenciales antioxidantes naturales,
utilizados a cambio de los antioxidantes
sintéticos, para prevenir la oxidacion de
lipidos en los sistemas alimentarios.

Las diferencias en la actividad
antioxidante de diferentes aceites
esenciales se deben principalmente a las
diferencias en los tipos y cantidades de
componentes antioxidantes presentes en
estos. La actividad antioxidante se ve
también afectada por el método de
extraccion o los disolventes utilizados
(Pandey et al., 2014). Ademas, el periodo
de recoleccion de la planta también
determina la concentracion de los
principales componentes del aceite, tales
como los compuestos fendlicos, que
estan directamente relacionados con la
actividad antioxidante de los aceites
esenciales (Starliper et al., 2015).

Sin embargo, los fenoles
presentes en los aceites esenciales, al
igual que otros antioxidantes como el
retinol y el tocoferol, pueden parar de ser
compuestos antioxidantes a un estado
prooxidante si se usan en
concentraciones altas, ya que el aceite
va a dafar la membrana mitocondrial
conduciendo a la liberacion de iones
superéxido y otras especies reactivas
potentes que dafian el ADN y también
oxidan dichos compuestos fendlicos al
radical fenoxilo que dafiara ain mas la
proteina y el ADN (Chivandi et al., 2016).

Varios investigadores han
evaluado la actividad antioxidante de
diferentes aceites; obteniendo por
ejemplo que los aceites esenciales de
clavo de olor, canela y tomillo pueden
reducir la deshidratacion y la aparicién de
polimeros dorados responsables de la

actividad de dorado y arrugamiento de
las setas durante el periodo de
almacenamiento (Abdalbasit, 2016); asi
mismo, se hallé que aceites esenciales
extraidos de la planta medicinal Turnera
diffusa inhibian significativamente la
formacion de cationes radicales vy
evitaban el blanqueo del B-caroteno,
concluyendo que la actividad
antioxidante observada podria deberse a
los efectos sinérgicos de dos o mas
compuestos presentes en el aceite
esencial (Urbizu et al., 2017).

Es importante resaltar que la
mayoria de los compuestos
antioxidantes naturales, al igual que los
compuestos antimicrobianos trabajan a
menudo sinérgicamente entre si para
producir un amplio espectro de
propiedades, en este caso antioxidantes,
gue crean un eficaz sistema de defensa
contra los radicales libres.

Empaques antimicrobianos

El envasado de alimentos fue
disefiado para proteger contra factores
externos, tales como temperatura, luz y
humedad, lo que puede conducir a la
degradacion. Ademds, los paguetes
también protegen su contenido de otras
influencias ambientales como olores,
microorganismos,  choques, polvo,
vibraciones y fuerzas de compresion
(Irkin et al., 2015).

Hoy en dia, el envasado activo
gue interactta con el producto y el
revestimiento comestible han recibido
una atencién significativa por parte de las
industrias alimentarias como un método
alternativo para controlar el deterioro de
los alimentos (Prakash et al., 2016);
ademas, la demanda del uso de envases
antimicrobianos como envase activo esta
en aumento, en especial si se trata de
elementos activos naturales debido a la
creciente preferencia del consumidor por




los productos alimenticios minimamente
procesados (Adelakun et al., 2016).

Recientemente se ha encontrado
que los aceites esenciales y sus
componentes bioactivos tienen una
eficacia pronunciada en los materiales de
envasado de alimentos como fuente de
agentes antioxidantes y antimicrobianos
(Prakash et al., 2016). Varios
investigadores han informado acerca de
la capacidad de los aceites esenciales
para proteger los alimentos contra los
microorganismos patégenos, contra el
deterioro y para mantener la calidad de
alimentos como la carne, el pescado y
sus productos (Dobre et al., 2013;
Tongnuanchan et al., 2014).

El material de embalaje utilizado
en estos sistemas puede incorporar
componentes diseflados para ser
liberados en los alimentos o para
absorber sustancias de alimentos
envasados que son responsables de su
deterioro. Varios materiales utilizados en
el envasado pueden utilizarse para
incorporar los aceites esenciales; estas
matrices de polimeros pueden derivarse
de materiales no renovables como
polipropileno, o biomateriales como el
quitosano (Ribeiro et al.l, 2017). En la
tecnologia de envasado activo, hay
peliculas y recubrimientos. Las peliculas
son laminas delgadas formadas de
antemano que pueden aplicarse sobre el
envoltorio del producto o entre sus capas
como cubiertas. Mientras que los
revestimientos son peliculas formadas
en el producto, cuya base se aplica
directamente sobre su superficie, donde
se produce el secado y, por lo tanto, la
formacion del revestimiento. Estas
peliculas o recubrimientos aplican el
aceite esencial a una concentracion
efectiva inferior a la aplicada
directamente a las superficies del
producto (Prakash et al., 2016;
Tongnuanchan et al., 2014).

Los aceites esenciales son
incorporados en los envases de
alimentos para liberar progresivamente
sus compuestos a los alimentos y asi
mantener o mejorar las propiedades
organolépticas, la calidad y la integridad
microbiolégica. Actualmente se han
utilizado una amplia variedad de aceites
esenciales en el envasado activo como
antimicrobianos y antioxidantes, entre
ellos: albahaca (Ocimum basilicum L.),
flores de manzanilla  (Matricaria
chamomilla L.), cardamomo (Elettaria
cardamomum (L) Maton) y Romer
(Rosmarinus officinalis L.) han sido
utilizados en el embalaje de alimentos
como antimicrobiano y antioxidante
(Ribeiro et al.t, 2017).

Asi mismo, una caracteristica
importante del envasado de alimentos es
la evaluacion de las propiedades
mecanicas, opticas y de barrera de las
peliculas activas. Se deben realizar
analisis mecénicos como el alargamiento
a la rotura, resistencia a la traccion y
elasticidad que se complementan con
otros analisis microestructurales,
quimicos vy fisicos tales como: espesor,
solubilidad, actividad del agua,
hidrofobicidad superficial, permeabilidad
al vapor de agua, permeabilidad al
oxigeno y al diéxido de carbono, termo

gravimetria, propiedades Opticas,
Difraccibon de rayos X (XRD),
espectroscopia infrarroja por
transformadas de Fourier (FTIR),

microscopia electronica de barrido
(SEM), calorimetria diferencial de barrido
(DSC) y microscopia de fuerza atomica
(AFM) (Dobre et al., 2013; Irkin et al.,
2015).

Limitaciones existentes de los aceites
esenciales _como _conservantes de
alimentos

Aunque los aceites esenciales
presentan un gran potencial en la
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conservacion de los alimentos en
téerminos de una fuerte actividad
antimicrobiana y antioxidante con una
mejor calidad nutricional de los
alimentos, presentan también algunos
inconvenientes tales como la alta
volatilidad que puede causar que los
envases o peliculas activas adquieran el
olor del aceite esencial, siendo esto
perjudicial sobre la percepcion por parte
del consumidor (Tongnuanchan et al.,
2014); la reactividad y baja solubilidad en
agua también son inconvenientes, asi
como la disponibilidad de materia prima,
la falta de control de calidad, la variacion
fitoquimica, el rango de organismos
objetivo, el modo de accion desconocido
y el efecto adverso sobre los
componentes de la matriz alimentaria
(lipidos, almidon, proteinas y sus
propiedades organolépticas) son algunos
de los principales problemas que deben
abordarse antes de su posible aplicacién
como conservante de  alimentos
(Prakash et al.t, 2016).

Ademas de los anteriores, otro
obstaculo para el uso de aceites
esenciales es la falta de reproducibilidad
de su actividad. A pesar de la gran
diversidad de  compuestos que
contienen, pueden tener variaciones
cualitativas y cuantitativas en el
contenido de componentes bioactivos
que resultan en una eficacia biolégica
variable (Ribeiro et al.t, 2017).

Siendo asi, la eleccion del aceite
esencial y su concentracion en un
alimento particular resulta de gran
importancia, ya que una pequefia
cantidad puede causar alteraciones
sensoriales; sin embargo, la combinacion
de aceites esenciales entre ellos mismos
0 con otras técnicas conduce a una union
sinérgica o aditiva que puede reducir este
efecto (Tserennadmid et al., 2011,
Abdalbasit, 2016).

Es importante resaltar en este
apartado que uno de los mayores
desafios de la ciencia del envasado de
alimentos es el seguimiento de los
compuestos que emigran de los
materiales de envasado a los alimentos,
debido a su posible toxicidad, por lo que
los estudios de migracibn son
importantes y necesarios para mantener
la calidad del envasado de alimentos y
garantizar la seguridad de los alimentos
envasados (Irkin et al., 2015).

Conclusién

Las propiedades de los aceites
esenciales derivados de las plantas han
sido reconocidas empiricamente durante
siglos, pero cientificamente confirmadas
s6lo recientemente, encontrando que
pueden ser utilizados como agentes
antimicrobianos y antioxidantes en los
productos alimenticios tanto para
prolongar su vida Gt como para
mantener y potenciar su calidad y
caracteristicas organolépticas. Su
aplicacion reemplazaria el uso de los
preservantes y compuestos
antimicrobianos sintéticos que pueden
causar daflos potenciales a los
consumidores, ademdas, existe una
tendencia creciente hacia el consumo y
uso de productos naturales como son los
aceites esenciales, rechazando asi los
productos sintéticos. Estos aceites
pueden ser usados directamente en el
producto (alimento) o en empaques
activos.

Es fundamental comprender el
efecto de los aceites esenciales y
optimizar sus combinaciones para su uso
en la preservacion con el fin de
aprovechar mejor sus efectos sinérgicos
contra el deterioro y los organismos
patdgenos; asi mismo se hace necesaria
la realizacion de nuevos estudios sobre
la citotoxicidad para una mejor
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comprension del papel antibacteriano de
los aceites esenciales
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